
 

 

МИНИСТЕРСТВО СЕЛЬСКОГО ХОЗЯЙСТВА РОССИЙСКОЙ 

ФЕДЕРАЦИИ 

ДЕПАРТАМЕНТ НАУЧНО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКОЙ  ПОЛИТИКИ 

И ОБРАЗОВАНИЯ 

ФГБОУ ВО «ДОНСКОЙ ГОСУДАРСТВЕННЫЙ АГРАРНЫЙ 

УНИВЕРСИТЕТ» 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ПРОГРАММА 

вступительного экзамена для поступающих в 

магистратуру по направлению подготовки 

19.04.03 – Продукты питания животного 

 происхождения 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

Составители: Л.В. Енальева, к.т.н., доцент 

              П.С. Кобыляцкий, к.с.-х.н.,доцент 
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тельных стандартов высшего образования по программам бакалавриата и спе-

циалитета. 

 

 1.  Структура вступительного экзамена 
 Вступительный экзамен имеет междисциплинарный характер и включает 

основные дисциплины федерального компонента циклов ОПД и СД: "Безопас-

ность продовольственного сырья и продуктов питания", "Пищевая химия", 

"Пищевые и биологически активные добавки", "Специальная технология отрас-

ли" направления подготовки магистров 260200.68 "Продукты питания животно-

го происхождения". 

 Каждый экзаменационный билет включает три вопроса из области теоре-

тических основ, специальной технологии производства продуктов питания, 

оценки их качественных характеристик и уровня безопасности. 

 

2. Содержание вступительного экзамена 
 2.1 "Безопасность продовольственного сырья и продуктов питания". Ос-

новные законы РФ, регламентирующие безопасность сырья и продуктов пита-

ния для человека и окружающей среды; загрязнение сырья и продуктов живот-

ного происхождения ксенобиотиками химического и биологического проис-

хождения (микроорганизмы и их токсины, токсические элементы, антибиотики, 

пестициды, нитраты, нитриты и нитрозамины, доксины и диоксиноподобные 

соединения, полициклические ароматические углеводороды, радионуклиды, 

пищевые добавки); методы контроля ксенобиотиков в сырье и пищевых продук-

та, способы снижения их вредного воздействия на организм человека. 

 2.2 "Пищевая химия". Пища человека — важнейшая социальная и эконо-

мическая проблема общества; характеристика пищевого сырья; процессы, про-

текающие при хранении пищевого сырья; нарушение компартамента при пере-

работке пищевого сырья; вода в сырье и пищевых продуктах; свободная и свя-

занная влага; активность воды и стабильность пищевых продуктов; методы 

определения свободной и связанной влаги; белковые вещества и их роль в пи-

щевой промышленности; углеводы, липиды, витамины, минеральные вещества 

в пищевых продуктах; ароматизация пищи; пищевые кислоты, роль их в пита-

нии; пищевые добавки: красители, поверхностно-активные вещества, желиру-

ющие вещества, вкусовые добавки, антиоксиданты, консерванты, антимикроб-

ные агенты, их роль в технологии; экология пищи: медико-биологические тре-

бования к пищевым   продуктам,   создание   экологически   чистых   продуктов. 



 Биохимия пищеварения. Превращение в организме человека белков, угле-

водов, липидов. 

 2.3. "Пищевые и биологически активные добавки". Добавки, специально 

вводимые в связи с технологической необходимостью. Назначение, роль в со-

здании традиционных пищевых продуктах питания нового поколения. Пищевые 

добавки. Основной химический состав пищевых добавок. Характеристика пи-

щевых добавок, применяемых при производстве продуктов питания. Биологиче-

ски активные добавки к пище. Классификация, представители. Биологически 

активные вещества, входящие в состав БАД. Направленное использование для 

питания различных групп населения. Медико-биологические аспекты, примене-

ние пищевых и биологически активных добавок. 

 2.4. Специальная технология отрасли. 

 «Технология мяса и мясных продуктов». Морфологический и химический 

состав тканей, входящих в мясо. Характеристика белков, липидов, углеводов и 

других компонентов мышечной и соединительной тканей. Функционально-

технологические свойства и пищевая ценность отдельных видов тканей. Роль 

мяса и мясных продуктов в организации рационального питания. Основные по-

ложения теории сбалансированного и адекватного питания. Понятия о пищевой 

биологической и энергетической ценности мяса и мясных продуктов, их пере-

варимости, усвояемости. Особенности консервирования мяса и мясопродуктов 

холодом. Способы холодильной обработки. Автолитический характер измене-

ний в мясе в послеубойный период. Сущность созревания мяса. Особенности 

созревания мяса с разным характером автолиза. Современные направления со-

вершенствования технологии крупнокусковых, мелкокусковых и порционных 

полуфабрикатов. Производство рубленых, в т.ч. реструктурированных полу-

фабрикатов. Технологические схемы производства основных видов соленых 

штучных изделий по традиционным и ускоренным технологиям. Цель и спосо-

бы посола. Массообменные процессы при посоле, химизм стабилизации окрас-

ки, изменение структуры. Технологические схемы и организация технологиче-

ского процесса производства основных видов колбасных изделий. Изменения 

основных компонентов сырья при обжарке, варке, копчении и сушке, влияние 

их на структуру, пищевую ценность и сроки хранения готовой продукции. Ста-

билизация окраски мясопродуктов. Дефекты колбасных изделий при тепловой 

обработке и меры их предотвращения. Использование стартовых и защитных 

культур в производстве сыровяленых и сырокопченых колбас. 

«Технология молока и молочных продуктов». Технология питьевого пастеризо-

ванного и стерилизованного молока и сливок; биохимические и микробиологи-

ческие основы производства кисломолочных продуктов; технология кисломо-

лочных продуктов: кисломолочных напитков, творога и сметаны; технология 

мороженного; теоретические основы и принципы консервирования, технология 

сухих и сгущённых молочных консервов; технология молочных продуктов для 

детей раннего возраста; технология масла; технология натуральных и плавле-



ных сыров; технология продуктов из обезжиренного молока, пахты и молочной 

сыворотки. Технологические процессы производства молочных продуктов, 

принципы построения технологических схем их производства, вопросы созда-

ния безотходной технологии, требования, предъявляемые к качеству сырья и 

продукции; умение производить материальные расчёты и выбирать оптималь-

ные условия проведения технологических процессов, определение основных 

характеристик состава и свойств молочных продуктов. Нормативно-техническая 

документация; специальный технический регламент о молоке, продуктах его 

переработки, их производстве и обороте.   
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